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Eu me lembro exatamente do dia em que percebi que o restaurante da minha amiga Carla Pernambuco era mais do que simplesmente um lugar agradável com um cardápio repleto de comidinhas que eu adorava. Nesse dia, caiu a ficha de que o restaurante da minha amiga, aberto havia tão pouco tempo, já era merecedor de um superlativo – baseado não em laços pessoais ou nas idiossincrasias do meu paladar, mas em pelo menos uma década de pesquisa de campo:


“Carla, o teu restaurante tem A Melhor Carta de Sobremesas da Cidade.” (Foi assim mesmo. Falei todas essas palavras com iniciais maiúsculas.) E olha que naquela época ainda não havia o petit gâteau de doce de leite, nem o pudim de fruta-do-conde, nem o abacate brûlée, nem a Carolina Brandão para ajudar a inventar essas coisas. As estrelas da carta de sobremesas ainda eram o (mitológico, hoje em dia) suflê de goiabada, o brownie, a tarte Tatin e uma cheesecake que conseguia ser melhor do que a memória que alguém pudesse ter das cheesecakes de Nova York. Pois, justo nesse dia do superlativo, eu inventei de me demorar em elogios à tal cheesecake. Que a cheesecake era isso. Que a cheesecake era aquilo. Que não havia cheesecake igual na cidade. No que a Carla comentou:


– A cheesecake não sou eu que faço. Eu compro da Isabella Suplicy.


Conclusão: ela sabe fazer e sabe quem faz.


Você não poderia estar em melhores mãos. Bom proveito.


Ricardo Freire


[image: images]


 


Que este livro é lindo, você já sabe. Já viu. Também sabe de antemão que todas estas receitas são divinas. Afinal, conhecemos muito bem essas autoras-cozinheiras e sabemos exatamente o que elas são capazes de nos proporcionar. Carla e Carolina dispensam apresentações. E, dessa vez, ainda tem o texto da Tetê. Nossa! Que turma! Isso é do que mais gosto neste livro: a turma. Essas mulheres trabalhando juntas. Cada uma a seu modo, com seu jeito específico, personalidade, temperamento, tempero, inteligência, humor e talento; trabalhando para nos provocar, nos instigar, mexendo com nossos sentidos todos. Unidas num propósito maravilhoso: nos inspirar.


E aí me sinto na obrigação de, em nome de todos os leitores, agradecer a essas grandes mulheres. Com a licença do Fernando Pernambuco, que fez essas fotos divinas, e do Leandro Bertelli, o diretor de arte que deu um show, a conversa aqui é feminina. Quero fazer valer o título deste livro, que, aliás, eu adooooooooooooro. Por isso, meninos, ouçam com atenção! Apesar de essas doceiras não viverem sem vocês, com este livro entramos em outro universo e, exatamente por isso, mais do que um prefácio, este texto deveria ser uma ode a elas, que com suas receitas, textos, magia e alquimia, inundam nossas vidas de beleza, sutileza, qualidade, partilhando conosco todo um mundo muito especial, rico, cheio de paladares, sensações, lembranças, fantasia… Sabe o que é melhor? Elas fazem tudo isso nos mandando para a cozinha, que é o lugar de onde nós, mulheres, nunca deveríamos sair. Adoro esta imagem: um monte de mulheres na cozinha. E, assim, cozinhando, dessa maneira superfeminina de ser (com licença, senhores), que é a troca de confidências, sonhos, projetos, lembranças e histórias enquanto vamos batendo um bolo, testando uma receita, desenhando a vida e nos tornando seres humanos melhores. Fico comovida com a enorme generosidade com que elas nos revelam seus segredos, suas receitas, abrem as portas do coração e nos convidam a ser parte deste mundo tão delas, mas que pode ser nosso também. Aliás, um mundo que passa a ser nosso muito rapidamente, só de sentir o cheiro do que vem por aí, só de folhear estas páginas. Adoro dividir. Só acredito na vida assim, nessa troca, nessa mistura, na tal da interdependência mesmo. Adoro trocar informação, dica, confidência… Este livro é assim: parece conversa de amiga. Adoro o coletivo que ele tem: amigas juntas, fazendo arte juntas, fazendo livro juntas e fazendo nos parecer ser fácil o que definitivamente não é. Seja o ponto de um doce sofisticado ou o delírio de um sentimento. Não é possível ser feliz sozinho, isso já sabemos há muito tempo. Mas não custa nada relembrar quantas vezes for preciso. Este livro tem mais este poder: nos faz sentir “pertencendo”. Não é pouca coisa. Aproveitem. Aproveitem com todos os seus sentidos.


Mônica Figueiredo
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AS DOCEIRAS


SWEET LADIES




Para minhas avós, Nely e Nair, que me ensinaram os segredos da cozinha.”


“To my grandmothers, Nely and Nair, who taught me all their kitchen secrets.”


CARLA PERNAMBUCO


“Às pessoas mais doces de minha vida, meus pais, Marco e Valéria.”


“To the sweetest people in my life, my parents, Marco and Valéria.”


CAROLINA BRANDÃO
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TATINS


Ochocolate e as maçãs


Os homens amam as mulheres que cozinham.


Oui, pois eles só pensam em comer. A comida ou nós. Ou os dois ao mesmo tempo.


Nunca fui boa de cozinha, mas de doce eu até que entendo. Sou a criadora da femme au chocolat. Um sucesso em minha época. Os caçadores de passagem por Lamotte-Beuvron faziam fila para provar. Pegue uma barra de chocolat au lait, corte em pedacinhos e leve ao fogo brando. De vez em quando, regue com um fiozinho de leite. Quando o creme estiver no ponto, é só deixá-lo, bem oferecido, na janela, lançando no ar seu aroma adocicado, um convite ao prazer. Depois de atrair a presa (a caça está no DNA da região), usa-se a technique de ir derramando lentamente o creme pelo corpo, obrigando os homens, um, dois, quantos forem, a ficarem só olhando, ardentes, esperando o sinal para se refestelarem em volúpia gulosa.


Para uma mulher sem dotes culinários como eu, a receita foi um triunfo. Isso até aquele caçador aparecer na cidade. Ele não gostava de chocolate. Para o pecado guloso, ele preferia maçãs. Tentei improvisar. Mas, como disse antes, eu era melhor na cama do que no fogão. As tentativas não deram certo, e eu fui ficando obsessiva. Eu o queria. E, mais, queria que ele me quisesse.


Passei a persegui-lo. Naquela noite, soube que ele se hospedaria no Hotel Tatin. Eu não disse? Eles só pensam em comer, e as irmãs Tatin eram as mais famosas da região. Bouf.


Fui até lá e fiquei espiando através da janela do restaurante. Ali estava ele, lambendo o gigot en croûte dos bigodes, derramando-se em elogios para ela.


Merde, c’est tout la même chose! Eles querem as boas de caçarola, as doceiras de mão-cheia. A fúria do ciúme tomou conta de mim.


Invadi a cozinha pela porta dos fundos. Stephanie Tatin estava cortando, mon Dieu, maçãs!? Só podiam ser para ele. Alguém a chamou no salão. Oportunidade única, pensei. Eu não o tinha, mas nenhuma outra bisca francesa o teria. O forno esquentava, e o meu sangue fervia. Eu precisava agir rápido. Coloquei as maçãs já cortadas numa forma sem a massa por cima, taquei no forno e me escondi atrás do armário, para desfrutar da minha maquiavelice.


Ela nem percebeu que não havia colocado a torta para assar. O aroma de maçã tomou conta da cozinha. Preciso confessar, era bom demais. Stephanie finalmente abriu o forno e se surpreendeu com o que viu. Maçãs assadinhas e cheirosas, mas sem a massa. Bastante intuitiva, ela jogou a massa por cima e devolveu ao forno. Eu ria por dentro. Mas a graça durou pouco. Só o tempo de aquela que viraria a torta mais famosa da França sair do forno e ir direto para a mesa dele.


Observei o salão lotado, acompanhando o rastro fumegante que a torta tinha deixado desde a cozinha. Lembro-me de pessoas virando-se para olhar Stephanie. E me lembro do sorriso dele na primeira garfada. O crétin parecia manteiga derretida. Aquilo que era para ter sido um desastre se transformou num fenômeno instantâneo.


A minha raiva foi tanta que eu me esqueci de ficar feliz por ser a verdadeira autora daquele sucesso. Nunca mais o vi depois daquela noite. Nem jamais reivindiquei a autoria da torta. Eu não ganharia nada por azedar o final de uma história tão bonitinha. Doceiras são assim: perdem o homem, mas guardam os grandes segredos da sobremesa.


Elle de Lummier, Paris, março de 1919
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TATIN DE MANGA
E COCO QUEIMADO


massa


1 1/4 de xícara de farinha de trigo


1 pitada de sal


1 colher (sopa) de açúcar


100 g de manteiga em temperatura ambiente


1/3 de xícara de água gelada


Farinha de trigo para polvilhar


 


Numa tigela, junte todos os ingredientes secos e misture bem. Acrescente a manteiga e misture rapidamente até formar uma farofa. Adicione a água e misture até que a massa esteja lisa.


Embrulhe em filme plástico e leve à geladeira para descansar por 1 hora.


caramelo


2 xícaras de açúcar


 


Numa panela, derreta o açúcar em fogo baixo.


recheio


4 colheres (sopa) de coco ralado torrado


6 mangas cortadas em triângulos


 


No fundo de 6 forminhas individuais, coloque o caramelo e, por cima, o coco ralado. Distribua as mangas sobre o coco até ultrapassar um pouco a borda.


Em uma superfície enfarinhada, abra a massa em 8 círculos do tamanho das forminhas e cubra.


Faça um furo no centro da massa para sair o vapor.


Leve ao forno preaquecido a 180°C e asse por cerca de 25 minutos ou até dourar a massa. Retire do forno e desenforme morna.


6 porções


TATIN DE DAMASCO


massa


1 xícara + 1 colher (sopa) de farinha de trigo


1/4 de xícara de açúcar


90 g de manteiga em temperatura ambiente


2 gemas


1 pitada de sal


Água gelada


Farinha de trigo para polvilhar


 


Numa tigela, junte a farinha, o açúcar e a manteiga e misture com a ponta dos dedos até obter uma farofa.


Acrescente as gemas, o sal e água gelada suficiente para formar uma massa homogênea. Embrulhe em filme plástico e leve à geladeira por pelo menos 1 hora.


caramelo


1 1/2 xícara de açúcar


1/2 xícara de água


 


Numa panela, junte o açúcar e a água e leve ao fogo baixo sem mexer, fervendo lentamente até formar um caramelo.


recheio


35 damascos turcos secos deixados  de molho em água por 4 horas e abertos ao meio


Sorvete para acompanhar


 


Distribua o caramelo no fundo de 10 forminhas individuais. Cubra o caramelo com os damascos, sobrepondo-os até preencher as forminhas.


 


Em uma superfície enfarinhada, abra discos da massa para torta um pouquinho maiores do que o diâmetro das forminhas, cubra os damascos com a massa, fechando bem as laterais e faça um furo no meio da massa para sair o vapor. Leve ao forno preaquecido a 160°C por cerca de 13 minutos ou até dourar a massa levemente. Na hora de servir, reaqueça a torta por alguns minutos e desenforme.


Sirva com sorvete da sua escolha.


10 porções


TATIN DE MAÇÃ


massa


1 1/2 xícara de farinha de trigo


2/3 de xícara de açúcar


100 g de manteiga em temperatura ambiente


1/4 de colher (chá) de essência de baunilha


Água gelada


 


Numa tigela, junte todos os ingredientes, incorporando a água aos poucos, até obter uma massa homogênea que desgrude das mãos. Não sove a massa para que não fique elástica. Embrulhe em filme plástico e deixe descansar na geladeira por pelo menos 1 hora.


recheio


1 xícara de açúcar


1 colher (chá) rasa de canela em pó


12 maçãs vermelhas sem casca em fatias médias


4 colheres (sopa) de manteiga


Manteiga para untar


Farinha de trigo para polvilhar


Sorvete de creme para acompanhar


 


Unte uma frigideira de inox de 22 cm de diâmetro com manteiga e cubra com o açúcar misturado com a canela (reservando um pouco dos dois). Arrume as fatias de maçã, apertando bem. Distribua pedaços de manteiga entre elas.


Leve a frigideira ao fogo baixo e cozinhe por cerca de 40 minutos, apertando bem as maçãs. O fundo deve ficar caramelizado. Deixe esfriar. Em uma superfície enfarinhada, abra a massa num círculo do tamanho da frigideira e cubra as maçãs. Faça um furo no centro da massa para sair o vapor. Leve ao forno preaquecido a 160°C e asse por cerca de 25 minutos ou até dourar a massa. Desenforme morna e sirva com sorvete de creme.


6 porções
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TATIN DE BANANA


massa


1 1/2 xícara de farinha de trigo


2/3 de xícara de açúcar


100 g de manteiga em temperatura ambiente


1/4 de colher (chá) de essência de baunilha


Água gelada


Farinha de trigo para polvilhar


 


Numa tigela, junte todos os ingredientes, incorporando a água aos poucos, até obter uma massa homogênea que desgrude das mãos. Não sove a massa, para não deixá-la elástica. Embrulhe em filme plástico e deixe descansar na geladeira por pelo menos 1 hora.


recheio


2 xícaras de açúcar


1 xícara de água


1 colher (sopa) de gengibre ralado


1 colher (chá) de canela em pó


1 pitada de cravo-da-índia em pó


10 bananas-prata em rodelas de 2 cm


 


Numa panela, derreta o açúcar. Junte a água, o gengibre, a canela e o cravo e ferva por mais ou menos 5 minutos. Acrescente a banana e cozinhe por 7 minutos, até que elas cozinhem, mas não desmanchem.


caramelo


3/4 de xícara de açúcar


75 g de manteiga


Manteiga para untar


Sorvete de creme para acompanhar


 


Numa panela, derreta o açúcar. Junte a manteiga e mexa bem, para incorporar.


Espalhe o caramelo quente sobre uma assadeira forrada com papel-manteiga. Deixe esfriar e depois quebre em pedacinhos. Unte uma forma de 20 cm de diâmetro e distribua os pedacinhos de caramelo no fundo. Coloque por cima as rodelas de banana, formando uma flor. Não deixe nenhum espaço entre as rodelas de banana. Em uma superfície enfarinhada, abra a massa numa espessura bem fina e corte-a do tamanho da forma. Coloque a massa sobre a banana, fechando a torta. Faça um furo no centro da massa para sair o vapor. Leve ao forno preaquecido a 160°C e asse por 15 minutos ou até que a massa fique dourada. Desenforme e sirva quente com sorvete de creme.


6 porções
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MIL-FOLHAS


As mil e uma folhas


Quero que este momento antes de ter você dure para sempre. Tempo infinito. Minha mão elástica vai até você e recua. Uma fúria quente me domina. Não posso ficar sem você. Procuro uma frase de efeito — pensante e única. Já sei, morreria por você. Clichê. Estou tomada pelo desejo e por uma culpa imensa. Clichê também.


Melhor seria: estou tomada de desejo sem culpa, um desejo cor de carne sem arrependimento algum, vivo e latente, invejável. Culpados! Eu consegui! Eu desejei sem culpa. Não dá pra controlar isso, entende? Olho para você e sinto arrepios de felicidade e medo. Tenho prazer. Prazer não, delírio. Delírio e prazer. Vício.


Um círculo vicioso perfeito, redondo, cheio. Quando penso em você, viro outra. Quando penso em você? Eu disse isso? Bobagem. Pensar em você não tem quando, pensar em você é um estado permanente. Você está na minha corrente sanguínea. Faz parte do meu DNA. Poderia ser uma das minhas células. Exagerei. Eu sempre exagero. Quero encontrar uma razão que me justifique. Mas não há razão, sou feita de matéria emocional. Pele, tecidos, órgãos, tudo. Porque eu sou assim? Serão os hormônios? O que eu quero afinal? Ter você não é suficiente, tenho que ser você.


Me lambuzar de você inteira. Excitante isso. Sua existência é tão breve e tão intensa. Você também faz isso com outras pessoas? Encontraria neste mundo muitas iguais a mim? Duvido. Neste momento, eu estou completa. Não preciso de mais nada.


 Só nós, aqui nessa cama, me basta. Angústia. Meu coração bate descompassado.


Eu sei que vou ficar sem você. Não quero sofrer por antecipação. Não tem importância que eu procure você em outros. É justamente essa sua superioridade que me irrita.


Queria que você estivesse no meu lugar, vivesse com as minhas vísceras.


Dependesse um pouco de mim, pra variar. Exista só se eu existir. Agora. Vicie-se na minha presença. Queira-me líquida, derretida, lambida, de qualquer jeito.


Deseje-me por mim. Imagine, eu sei que isso não é para você. Você não deseja nada, só satisfaz os desejos. Essa é sua palavra, né? Satisfazer. Você é o gostoso. Você é o bom. Você é o demo. Fica aí brincando de não querer nada, só me satisfazer. E eu aqui ficando louca, querendo você em tudo. Quer saber? Eu não quero mais esse querer tanto. Chega. Você não me merece. Vai ficar sem mim. Não suporto mais a sua presença inerte. Eu odeio você. Eu adoro você. O seu cheiro, a sua cor. Vai, despeça-se desta vida breve. Tempo finito. Ninguém vai ter você. Só eu. Você é meu. Minha mão alcança o seu lado. Fecho os olhos para não deixar sua imagem fugir. Você não oferece resistência. Se derrete todo na minha boca. Prazer consumado. Você está dentro de mim. Para sempre. Amanhã é outro dia. Tudo está para ser inventado.


Mil recheios, mil folhas, mil e uma noites de pura imaginação.
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ROLINHOS DE FRUTAS SECAS E MEL


xarope


3/4 de xícara de mel


1 1/2 xícara de água


2 1/2 xícaras de açúcar


Suco e raspa de 2 laranjas


1 canela em pau


 


Numa panela, ferva todos os ingredientes até atingir o ponto de calda rala (quando começar a brilhar). Misture e deixe esfriar.


rolinhos


200 g de nozes torradas picadas


160 g de amêndoa torrada picada


140 g de pistache torrado picado


6 folhas de massa filo de 40 cm x 30 cm


Manteiga derretida para pincelar


2 ovos batidos com um pouco de água para pincelar Iogurte natural para acompanhar


 


Misture as nozes, a amêndoa e o pistache e divida em 12 porções. Coloque uma folha de massa na bancada, pincele com manteiga e ovo batido.


Divida a massa ao meio, formando folhas de 20 cm x 30 cm. Espalhe uma porção de frutas secas sobre a massa, deixando 1 cm de borda na lateral inferior. Enrole a massa formando um rolinho, pincelando com manteiga e ovo conforme for enrolando para selar bem. Pincele o rolinho já pronto com manteiga e ovo e coloque numa assadeira com silpat (placa de silicone) ou numa assadeira comum untada e forrada com papel-manteiga também untado.


Repita o procedimento até acabar o recheio.


Leve ao forno preaquecido a 180°C e asse por 5 minutos, abaixe para 150°C e asse até dourar.


Corte os rolinhos em pedaços de 8 cm e mergulhe-os no xarope por uma noite. Não leve à geladeira.


Sirva os rolinhos com iogurte.


8 porções


ROLINHOS DE
MARROM-GLACÊ


500 g de castanha portuguesa


2 xícaras de água


2 xícaras de açúcar mascavo


2 colheres (sopa) de essência de baunilha


2 canelas em pau


1 anis-estrelado


8 folhas de massa para rolinho primavera


1 ovo batido para pincelar


Óleo para fritar


Sorvete para acompanhar


 


Numa panela, ferva as castanhas em água suficiente para cobri-las por aproximadamente 10 minutos. Mantenha-as na água e vá tirando a casca mais grossa. Volte as castanhas para a água ainda morna (se necessário, aqueça novamente para que fique morna). Com uma faquinha, retire a casca mais fina, inclusive das fissuras.


Ferva novamente a castanha e cozinhe até que estejam macias.


Em outra panela, junte 2 xícaras de água, o açúcar, a baunilha, a canela e o anis-estrelado e ferva até que esteja em ponto de calda rala (quando começar a brilhar).


Junte as castanhas e ferva mais 5 minutos. Retire do fogo.


Deixe a castanha na calda de um dia para o outro. Bata no processador a castanha com um pouco de calda até formar um purê cremoso. Corte as folhas de massa ao meio na diagonal, formando 2 triângulos.


Coloque 1 colher de sopa do purê sobre a massa, espalhando para formar o rolinho no maior lado do triângulo. Pincele as pontas da massa com o ovo para fechar o rolinho. Frite os rolinhos em óleo aquecido na hora de servir, acompanhado do sorvete de sua escolha.


6 porções
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MIL-FOLHAS
DE DOCE DE LEITE
COM GELADO
DE BAUNILHA


1 rolo de massa folhada


1 xícara de açúcar de confeiteiro


4 litros de sorvete de baunilha


2 xícaras de doce de leite cremoso


1/2 xícara de creme de leite fresco


1 colher (sopa) de essência de baunilha


1 colher (chá) de canela em pó 


 


Corte 4 retângulos de massa folhada de 30 cm x 12 cm cada.


Fure toda a superfície da massa com um garfo e polvilhe com açúcar de confeiteiro. Leve ao forno preaquecido a 180°C com uma assadeira por cima para fazer peso, e asse por cerca de 20 minutos, ou até a massa ficar dourada e sequinha.
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